Drvieto — Paprifa 389

welchern Wiilzer der Herr Baron dieje Angabe Hevaudgefijcht
Bat, fitv bas 19. Jahrhundert ijt fic widerfinnig. Gegentviivtig
vangivt der Orvtolan gang und gav i die Klafje der Bee-
figues (]. Stleinbbigel) und ift gwar wod) von Liebhabern ge-
jucht, fteht aber dev Wachtel, ber Levche und bem Framsvogel
i ber Achtung der Kenner nad.

Srpieta | Mudcateller,

1.

Balm=Sect |. Canavien-Sect.

Paprife, der ungarijehe Name der Veifbeere, ijt jeit
1866 auf Flitgeln bed Gulyad in dad Schriftbentich efnge-
drungen und Hat jehr jum BVortheil ber Gemeinverjtindlich-
feit die ehemaligen vermivvenden Bezeichmungen panijder,
titxfijcher, indijcher, vother oder langer Pfeffer,
Negerpieffer, Guineapfeffer, Vogelpfeffer, bra-
filianijher Kivjdhendieffer, Sdhotens, Tajden- ober
KRappenpiefier, Quittenpfeffer 2c in den Rubejtand
verfest und in die Rumbelfammer getvieben. Klajjijh jind
Deute nur noch die beiden Nament Paprita und Capene-
pieffer, wnter twelden lefstern dasd gepulverte Gemwiiry guert
umt 1835 Eingang in die deutjdhe fitche fanbd, in ber e8 aber
nod) 1852 durdhaus ju den Ravitdten gehovte, Die Paprifa-
mutter, bie Beifbeere, eine Angehivige der DHelben= wnd
vevbrecherveichen Familie der Rofrenbliitler, it ein jtrand)-
artiges Sraut Siibameritas, dasg, jhon 1536 von Jean Ruelle
erithnt, guerjt von MNicolao Monardes (geft. 1678) genaer
befchrichen yourde, {iber dejjent Verpflangung in die alte Welt
indefjent feine Nachrichten vorliegen. Die Beifibeere wird jesit
in einigen dreifiiq Spielavten in allen wavmen und Heifen
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Lindern, in Curopa namentlid) in Spanien, Siibjrantreid,
Jtalien, Gitbungarn und Griechenland, jowie in Siidrufland,
im Grofen cultivict, dody fehlen bidher auch fiber die Ber-
breitung und den Stand diejer Cultur ndhere und suberlijjige
Angaben. Die Frudht der vorzugsiveije gezogenen langen
Beifbeere tjt eine fegel- ober mwalzenfivmig guiine, bei dex
Jeife fidh vothgeld ober jcharlachroth firbende Beere vom
6—10 em finge und 21p—8 em Durdymejjer, die ehne
groe ngafl tleiner, flacjer, gelbreifier Gamen enthilt.
Dieje Samen haben einen jhwachen Wiirzgernd), die ganse
getrochiete Scjote bagegen it geruchlos, entwidelt aber beim
Jerfleinern oder Sauen eiren fajt unevtvdglichen ftechend
jhaxfen, brennendfeifen Gefdymad, der webder filr den Gau-
men nod) fiie den Magen ein Labjal ift. Aus diefern Grunde
wird der Paprifa vielfad) nicht aud dem Samen mit an-
bangenden Schotentfheilen allein hergejtellt, jonbdern die Frucht
bor bem Pulberifiven in Mehiteig verbaden, jo daf das lict=
votfie Pulver bisweilen auf 14—15 Gewidhtatheile Mehl mur
1 Zheil Beifbeere enthilt. Fu bdiefer Form bildet der Vaprifa
in Mngarn MNationalgewiicy, das bei alfen miglichen und
unmiglichen Gevichten zur Veviwendung fommt, Dedgleichern
in Wien ald Rojen-Paprifa in hHichitem Anjehen ftept
und in England cinen unevldflichen Beftandtheil des Miijch-
majc) ausmacht.  Auferbem werben die wnveifen gritnen
Sdyoten entwcder voh mit Tomaten- und Gurfenjcheiben
berntengt und mit Efjig und el angemadht ober in Del

gejhmort und mit Gjfig itbergofien als Salat perzefut.

uch fommen fie, in Gjjig cingelegt, unter dem Namen
Peperont oder Pfefferoni, wie die reifen Sdoten-in
berfelben Gejtalt unter bem Namen Piments rouges ald
eine vt Pictles in ben Hanbdel. Daf der Paprifa in mifigen
Dojen ben Appetit veizt und die Verbauung fordert, leidet
feinen Jweifel, indefjen
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Der fhge Mann Halt fid) juviid

lUnd ftreift im Fluge mur das i,

E5 ganglich) au exjchvhien,

temt mur den hohlen Kipjen.
Laufevits und Stojfovits in Szegedin und Robert Schlefinger
in Wien exportiven guten Paprita.

Barvadiedapfel . Tomate.

Pavaniijje, die evdgrauen, jharf dreifantigen, 4 cm
fongen Sevie der fopfgrofien Frucht bed am DOrvinoco fei-
mijcdgen und in beinahe ganz Siidbamerifa cultivivten Jubia-
baums, Haben bei Hohem Delgealt einen DHajelnupdhnlichen
Gejdymact unbd twerden bdeshald in Euvopa ebenjo gern ge=
gefient toie in ihrem Vaterlande, o fie zu den beliebteften
Volfsnahringdmitteln gehijven, etwa tvie in Jtalien bdie
Sajtanien.

Parfait Amour, 3u deutjch eton ,Brewnende Liebe",
et feiner und gejchibter Liquenr von prichtig dunfelrojen-
voffer Farbe, bder aud qutem Cognac mit Sucer, Jimmf,
Citronenjchale und Koviander deftillivt und mit vevjiiftent
Cochenille-Decoct gefirbt wivd. Ev ijt einer der twenigen
Miquenre, an dem {ich) fogar rvofige Frauenlippen difentlid)
3l bergreifen mwagei.

Pavmejon=-Kaje, gelber lombardijder Hartfdje von
der Geftalt und GSrofe ded Emumenthalers, fommt in zwei
Avten vor, ndmlich ald Halbjetter cigentlicher Parmejan
aus dev Proving Reggio fitdlich vom Lo (Borma ift nidt
Productionss, jondbern nur Mavkort!) und ald magerer
Yodifaner aus der Proving Lodi nirblich vom Po. An
Gejdymact, Gejtalt und Favbe einander tdujdhend dhnlich,
unterjcheiden fich beide Arten muv dabuxch, daf der Parmejan

“einen etmwas hhern Nifhriverth) Hat und an der Schnittflache

geld Bleibt, wifrend ber angejchnittene Lobijaner am ber
Auft eine griinlicge Fdvbung annimmi.  Auferdbem unter-
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Pajteten

jcheibet ntan nach der Herjtellungszeit die Sommerfiie
bon den Winterfdjen und nach dem Alter den anndbhernd
veifen Adhtzehnmonat=-8dje vom villig reifen Stravecchiv.
Der Parnejan braudyt ndmlicdh zum Neifrverden ebenjo viel
Beit toie eirt norddentjcher Doctor philosophiae, mindejtens
awet und in ber Regel jogar drei Jahre; man muf ihm
aber nachriifmen, daf er dieje Beit vortvefjlich benuft, um
feine I6blichen Gigenjchaften Bid zum Culminationdpunite
su entwiceln, und Ddavaud folgt dann mwieder mit Naturs
nothiwenbigeit, daf ein fertiger Doctor der Philojophic mweit
billiger zum Mittagefjert su Haben it ald ein bollfommener
Gtravecchio. BVom rein gaftronomijchen Standpunfte aus
3dBlt dibrigend der Parmefon fveit mehr zum Gewiivy ald
aunt §ije. Die Maccaroni ferden ved)t eigentlich exjt duvch
oie Parmejomzuthat ein anftindiges Sericht, wund verjchicbene
Suppen mnd feine Gemiije (wie der Broceoli) evhalten erjt
purc) ihn den vollendeten Gejchymad ciner Delicatefje. Dabei
nafrhaft und nidgt jdiverer verdaulid) ald jedes anbdere Gie-
ity it e in ber That eine ,Sdnadveizung” exjter fKlafje,
wirtlid) ,Manna fiir ben Mund und Baljom fiic den Magen”,
und jo wivd man begreifen, daf ex jdhon im 16, Jahrhundert
einen Ausfulhravtitel Jtaliend (Gunddit nach Frankreich) bilden
und jdjon im 17, Jahrhunbdert aud) in ber Hiterveichijchen
und ber deutjhen Kitche Heimijdh werden fonnte.

Pafteten find Fleijchbacdiverfe, bdie wie der normale
Menjch aus zwei gegenjiplichen Theilen befteben: einer mehr
oder minder geniefbaven dufern Hiille aud Mehlteig mit
Ciglajur und ecinem fajtigen, bdujtigen, zu Hihern Dingen
berufenen feen aud Fletich odber Fijd mit Fett und Wiirgen.
Der fern, eigentlich ein Ragout Hhern Stils, it allerdingd
oie Dauptiache, die Teighiille aber Havum feinedwegs neben-
jacylich, benn e Dant iy, die jich opferfreudig der dorrens
bent Gluth des Vadfeners preidgibt, vermag der Kern die

2.



Pafteten = 393

Fitlle feiner Tugenden Fuv dujtigen Bliithe su entfalten.
Der Teigmantel ift aljo wejentlid) und unerldflich fiiv die
Taftete: wie cinen Menjden ofne Seele fann e3 eher eine
Pajtete ofne Kernt geben, afd wmgefehrt. Deshalb fithrt
auch das Gericht den Jamen nady dem Teige, denm pasta
fbebenttet im Mittellatein einen Teig, und baber fommt mittel=
{ateinijh pastata und das neufhochdeutjche Pajtete. Auch
ber Glojfification der Pajteten liegt die Art und bad Wejen
ber Wmbiiliung zu Grunbde. Man unterjdheidet ndamlich —
abgefehen von der Eintheilung i warnte und falte Pajteten,
bie nur von untergeordneter Bebeutung ift, da fajt jede ge-
diegente warnie Lajtete fich audh falt ftellen und falt ver-
sehren [dfit — zunddhit eigentliche odber Bollpajteten,
bei denen ber fern tivflich tn und mit der Hillle gar ge-
bacfen wird und uneigentliche Hofhl- ober Decdpajteten,
et denen ber Rern fiiv fich vollftdndig fertig beveitet wd
dann erft in ben gleichfalld fiir fich gar gebactenen Meantel
eingefelit ober eingefiillt wird. Die BVollpajteten haben,
wie ausd dem Wefen bder Vackfunjt vom jelber folgt, den
Borzug der Saft=, Krajt= und Duftfiille und find dbaher bdas
mwalhre Glement ded Renmerd, gang ohue NRitdficht davanf ob
fie mit efbarer frufte aqus feinem DButterteig ober ofue
folche nuv mit einer Hiille .aud cinjachem Mehlteig ihm zur
Verfiigung gejtellt twerden, denn in der Jegel betiimmert ev
fich um bie Krufte jo wenig ald miglic). Die Dedpajteten
ftefen awar an Jungenveiy den BVollpajteten nad), ihr gaftro=
nomijcger Werth) wird aber duvdh) die Weberrafchungen ge-
fteigert, bie fic bisweilen bieten. ©o twurde 1581 bei bev
Hodpeit Herzog Wilhelms von Bayern mit bent fitrftlichen
driulein Renate von Qothringen cine Ricjenpajtete anfge-
tragen, der beim njdhneiden in jtrahlender MNiiftung der
Biverg Grzherzog Ferdinands von Defterveid entjtieg, wm
dent Nenvermihlten mit gierlicher Neveveny feinen Glitcdivunid)

ey A e
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aufzujagen; Dinter ifm drein Famen dann o) 40 woh=

bereitete Sehitfjeln gum BVovjdhein, was Alles , der damalige

{c: bayrijche Viundfoch Peter Kapjer u grofem BVergniigen jeiner

| gndvigen Herrjdhaft zugeridhtet fatte”. FNoch tm 18. SJalr=

{ humbert waren dergleichen jdherghajte Pruutpoajteten widt

; jelten, bag 19. Jahrhundert aber Hat nach dem FHiiglich mif-

| [umgenen Berjuche der Einfiihrung jo zu jagen jymbolifder

Pajteten (aljp der Entenpajtete in Gejtalt einer Ente, der

Ralbjleijhpajtete in Fornt eined Kalbafopfs ) villig auf

bieje Spielart der Dectpajteten Berzicht gethan. Die Gegen-

wart fteht, joweit die Decpajteten in Betvadyt fommen, im

Jeicgen dev Sdhitfjelpaftete, b h. der gehaltvollen unbd

‘ pifanten Salmis und Ragouts, die fertig in eine mit Butter-

|| teig ausgekleibete Sciifiel prafticivt, mit einem Teigdectel

‘ bedectt und o gum gweiten Mal geditnjtet werden, namentlich

aber auch im Feichen dev Fleinen oder jogenannten Loffel-

£ bajteten, die hin und wicder allerdings wie die Vollpajtete,

‘ sumeijt aber nad) Art der Dedpajtete bereitet werdben und

= unmittelbar nach dber Suppe einen delicaten Wppetithifjen
|
|

abgebern.
Die gaftronomijthe Bedeutng der Pajteten fermzeidhuet

Buerft zutveffend mit den Worten: ,Die Vaftefen find bdas
; fitr die Siiche, was die Rebefiguren fitv das Gefprich find
| — ilr Reben, ifre Jierde”, und in Begug anf die SHerjtellung
| bemerft Rumolhr nicht mindber tveffend: ,E3 At fich alled
t Grjinnliche u Pajteten verwenden, und in der Bujamnien=
feung Derjelben fanmn ein Braver Roch vecht beutlich zeigen,
bafy ev Cinbilbungstrajt wnd Urtheil befift” — mwenn er
dabei mur wnverriidt ben grofen Fundamentaljo aller
Lajtetenbacferei im Auge belilt:

Sdyin jollen de3d Gewanded Falten jein,

Dod) jehdner mufy, wad fie enthalten, jein.
Die Crjindung ber Pajteten michte Rumohy fiiv die ita-

!
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lientjche Siiche der Renaifjance i Unjpruch nehnen.  Aber
jehon im Ddeutjchen Klojterfochbuch von 1850 fvivd nicht mur
pie Bajtete ausbriictlich) genannt, jondern finbet {ich unter
pem Titel ,Heidnifche Kuchen” (1) aud) folgendes Pafteten-
Secept: , Man joll nehmen einen Teig und joll den bditme
breifenr, und nimm ecin gejotten Fleijch und Spet gehacet
und Aepfel und Pfeffer und Eier dbarim und bade bad und
qib’s hin und verjehn’ (befchidige) e3 nicht”. Hat die Be-
seichnung  heidnijche Kiichen” einen thatjdchlichen Grund,
vie anzunehmen fteht, jo ift aljo der Urjprung der Pajtete
bet den fpanijchen Mauren oder bei den jyrijchen Saracenen
s fuchen.  Jhre Ausbildung aber empjing fjie in der euro-
piijchen Klojterkiiche und dann nidt buvd) bie Jtaliener,
jondernt duvch die Framgojen, die von jeher Meijter in bev
Bacfunit waven. ,BVajteten ijt ein franzojijc) Gericht von
Teig gemacht, innen Hohl und gefitllet twie ein Krapf”, definict
Sebajtian Franf 1534 in jeinem Weltbuche, und anf Frant
parf man i) vevlaffen, denn der war ein Mann von Ge=
jhmact — obgleich er Disiweilen nicht3 zu beifen und 3u
brechen Hatte.

Pajtinafe, aud) DVoorwurzel ober Hirjdymihre,
niederbentich Balfternacde, ein iiber gany Mittel= und
Siidenropa verbreiteted Doldengewdds mit weifer, fleijchiger,
suderhaltiger Spindelwurzel, die in jdwarzem Boben ein
etwicht bi3 zu 8 und 4 kg evveicht und jhon ben Piahl-
bauberren der Sdyweiy ald Gemiife diente. Die Pilamze
wurde vorr den Momern cultivivt, die gallijchen Wurzeln
aber galten im faijerflichen Rom fitv cine gany Dbejonbere
Delicateffe und wurben vom Rhein ald Tribut auf die
fatjerfiche Tafel geliefert. Auch in Deutjhland jtand {ie
alg Seitenjtitct der MBhre in Hohem Anjehen und ward in
Menge gepjlangt, bis die Einfiilhrung der Kartoffel und bie
usbifbung der Midhre zur feinen Carotte fie im [lepten
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Bievtel bes 18, Jahrhundertsd mehr und mehy in den Hinter-
grumd dringte. egentwirtig ift fie aus der Biterveichijhen
Ritde fo gut wie gdnglich, aus der deutjhen grofrentheild
verfchounben. Jn Franfreidh) fommt fie wohl bidweilen, am
Ddufigitert noch in England auj bdie Tafel, Der Gejchmact
ift etwad jhdrfer af8 ber Mihrengefdhmadt, in allen {ibrigen
Cigenjdajter aber fteht die Pajtinafe der Mihre gleich und
witd aud) tvie diefe zubereitet.

Pedro=Ximened, LPevo=-Fimen | Malaga.

Perlhithuer, die dvgerlidien Schreier des Gefliigelhofs,
jtammen aus Wejtafrifa (Sierra Leone), fourben aber in
Griechenland jhon zur Jeit bes Uriftoteled (um 350 v, Ch.)
als Hausdthieve gehalten, wihrend fie in Jtalien nod) 300 Jakre
jpiter giemlid) jelten, baber theuer und ald guvofie Lecferbifjen
gefchiBt waven. Sm Mittelalter finben fie fich nirgends er-
wdhnt. Crjt im 15, Jahrhundert tauden fie, wahrjcheinlich
neuerdings von den Portugiefen aus Afrifa Heritbergeholt,
toieder i Guropa auf und gelangten nun auch (1498) nad
Amerifa, wo fie feitbem auj Cuba volljtindig veviildert find
utd eine mehr bleigraue Grundfarbe angenommen DHaber.
Sm 18, Jahrhundert tourben fie in Oejterveich und Deutjdh-
[and nod) diber Dad Feldhuhn gejehiht, gegenwirtig aber
madht man nidht mehr Aufhebens von ihnen ald vom braven
Haushuhn, Dilt jic audy im Grofen und Gangen mehr 3ur
Bierde al3 bes Fletidhes Halber, deffen Wohlgejchmad unan:
tajtbar, aber dod) nidht grdfer ijt ald der unjerer Heimijchen
SHithnerracen.

Perlzwiebel . Rocenbolle,

Peterfilie, dic Meaiblume ber europdijchen Kiiche, ober-
veutjd) Peterli, Peterling oder Peterlein, gehirt jur
Sippe des Ritmmel8 und ift mit usjchluf des cigentlichen
@riechenlands in gang Sitbeuropa von Spanien Hi3 Mace-
ponien zu Honfe, fommt anch in Niederdjterreid) veriildert

S D)
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pov. Griechen und NRonter benitbten ausjchlieplich vie ivilde
Rfange. Grjt in der Lijte Kavld ez Grofien erjdheint bie
Peterfilie ald Gartengewdds, jowie unt 1070 unter bden
Siichenfrdutern ded Klofters Hivjau in Wicttemberg. Jn
Gngland mwurde fie ald Culturgewdd3 exit 1548 bon Sar-
biitien Dher cingebiivgert. GEtwa feit jener Jeit aber ift fie
in gang Guvopa dad gemeinjte und pielgebraudytejte aller
Ritchenfrduter, das unbetiimmert um der Jafhredzeiten Wechiel
tiiglich in Maiengrime auf den Tijd) fommt und uns bden
Feiifling wenn nidht s Hery, dod) in die Suppe, um Fijd)
1md Braten zaubert, wad in EGrmanglung eined Beffern bei-
nafie ebenjo gut ift. Die glingend griine Farbe und bder
avomatijhe Geruch ded Krauted, der auf einen Eeinen Gehalt
an dfferijcent el geruft, fichern bev Peterfilie wm fo mehr
bie erfte Gtelle unter unjern Blattgervitczen, da bie Culfur
in der frausbldttvigen ©pielart auc) bdev Frewde an Dder
jchonen Form ein Geniige gefdhafit at. Vemerfendiertl) it
iiberhaupt, dafy bie Gultur in der verhiltnijmafig furzen
Beit, feitbem fie fich mit der Peterfilie bejhdftiat, jdhon
stoei Jo joharf verjchiedene Spiclarten fvie die frausbldttrige
Schnittpeteriilie, von der mur bdie Blitter ald Getviivy
Benuit terdert, wund die breitblittvige Wurzelpeterjilie
mit dicer, fleijchiger, i3 60 em langer Wurzel hervorzu-
bringen und ftehend zu machen vermocht hat. Ju Defterreicd
und Deutjchland freilich macdht man von der Wingel nur
jebr geringen, metjtend nur gelegentlichen Gebraud), ,mweil
ihr fiiglicher Gejchmact doch) auf die Linge evmitben mbdyte”,
wie Rumobhy vichtig Gemertt; in Franfreic) dagegen und be-
jonderd in Gugland fieht man bad Peterfilientvuvzelgemiije
beinafie fite eine Demevfendwerthe Schiiffel an. Bon bder
Sdynittpeterfifie aber geften fity gany Guropa nod) heute die
Worte Marbergerd vom SJahre 1716:- ,Jn Summa, bie
griine Peterfilie ift ein Getiirz, jo allen Speifen einen fehr
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{chbnen Glejdmact gibt, auc) zu allen gebrauchet foird, joivohl
tvegen Ded guten Geruchs, fvie twegen ihrer Farbe’.

Pfau — ein grofier Name und nichtd dahinter, demnt
fo hoch ber feder- umd farbenprdchtige Gejell ald Biervogel
g fdhdgen ijt, jo rwenig gaftvonomijche Bebeutung wohnt
ihm inne, man mitfte ihn denn nad) alter Sitte in vollem
Feverjdymuc ald@ Schougericht auj bdie Tafel feert. Die
Senne joll freilid) nad) englijehen Yntorititen in gefdymacd
licher Hinjicht ,zmijchen dem Huhn und dem-Fajan bie Mitte
Dalten”, b, 0. aber in efrlichem Deutich nicht3 anbered, als
jie fehmectt weniger gut af3 beide, und vome alten Haln ijt
aus triibjeliger Erjafhrung Hinlinglich befannt, daf Feine
Gewalt der Erbe ifm miivbe zu macden im Stande ijt.
Halbwiichiige Pfauen find allerdingd minbder verworfen, nian
mufy ihnen jogar Bartheit und Wohlgejhmad nachrithien,
etivas Bejjeres al3 ein Bachihudel aber [EHt fich auch aus
thnen nicht herjtellen. Mt diejen Thatfachen wax aud) dnd
Alterthum bereits pertrant, und eben deshalb berfielen Narren
wie BVitellins und Heliogabal, die ben Vogel gerade twegen
jeiner Rojtbarfeit culinavijd) verwerthet wifjen wollten, auf
die abgejhmactte Jdee, Ragouts aud Biougungen und Pfau-
bivnen aufgutijchen. Gleichroohl hat der Vogel, qam abgejehen
von biejen abjurden usnahmegerichten, einft eine mwidhtige
Holle auf der Tafel gefpielt. Gin Jnder, b, D). in Oftindient
und auj Ceylon heimifch und dort wahricgeinlich jrithzeitig
gepdhmt, fam ex — fall3 diefe , Pfauen” Salomos nicht etwa
Papageien gewejen find! — uerft unter Salomo, aljo ctwn
um 975 v. €hr., nad) Paldfting, gelangte aber auffilliger
Weije erft ein halb Jahrtaujend jpdter ,aud Ajien” nad
ber Jnjel Samod in ben Tempel der SJumo und bald
oarauj (etwa um 425 v. Chr.) durd) perfijche Gejandte nach
Ather, wo er erft nad) dben Heerzitgen Aleranders (um

325 b. Chr.) biufiger wurde. Jtalien empfing thn entioeder
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aud @riechenland oder aud Karthago, und der Sadhwalter
Sortenfingd Hortalus joll ber exjte getwefen jein, der ihn etwa
um 70 v, Ehr, auf die Tajel bradyte. Biwijchert 60—50 v, Ehr.
erfand dann ein gewijjer Aujidiug Lureo die Funjt der Bawer=
majt, und damit begann die vomijche Pianenzicht im Grofen,
bie in ber Folge einent jolchen Wmfang annahm, daf gegen
Guoe des 2, Jahrhnderts n. Chr. die Pfauen in Rom ge-
nieiner  geivefen fein jollen af8 bie Wadhteln. Der LVogel
iiberftand dafer aud) den Fujanumenbrucy ded vimijcen
Jetched wnd taudgt unt 800 n. Chr. auf den Maierhifen
Starl3 be3 Grofen wicder auf, wm fortan jete Sihwang-
febern gur ritterlichen Selmzicr und fich felber mit Kopf
und fragen sum Schangericht auf der Herventafel Herzugeberr.
Biauenbraten galt im gangen Mittelalter gleich den goldeiten
©poren fitr ein Privilegium des Ritterftanded; tn Spanien
for ber Genuf dedfelben dem gemeinen Volf jogar duvd)
eiit cigened Gefes unterfogt. Nody ber getjtreiche Leo X.
jdwdvmte fitr gebratenen Bfau. Gr gevieth eines Tages in
gewaltigen Born, ald jein Soch dad unberithrt gebliebene
@evicht, anjtatt e aufzubheben, ind eigene Refectorim ver-
pact Hatte, und ald man fich iiber feine Heftigfeit unbderte,
entichuldigte ex jich wiig einlenfend mit ben Worten: , Meiner
Trew, ift Der Herrgott wegen cined geftohlenen Apfeld in Born
gerathenr, fo darf ich mich) wohl auch twegen eined unter-
ihlagenen Paues eveifern”. Jeht bdarf jeder Tfau efjer,
ber ujt und Geld Hat — aber feltjam, wm mag ihn
feiner melhr,

Piefier ift die Peterjilie der Tropen, dd gemeinfte
und unentbehrlichte Gewiivy der Deifen Linder und jeit
Jabrhunberten audy der gemdfigten Jone. Man unferjcheivet
atoe Arten, fdhwavzen und weifien, die aber beide von einer
unbd derfelben Pilmze ftammren, dem etiva fingerjtavte.t, reben-
artig Hetternden Schwarpiefferitvaucd) Oftindiens, der nament=
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(ich auf der Malabarfitfte, Eeylor und den Sundainjeln,
weniger in Weftindienr, gleidh) unjerm Hopjen an Stangen
gesogen tird, und deffen annéfhernd exbiengrofe, unreif griin,
bann gelb unbd endlich gelbroth gejirbien wd su 20—30 Stiick
in fleinen SKolben beijanumenitehenden Veevenfriichte bden
Bfeffev geben. Bur Gewhmmumg ded {dhmwarzen Pfeffers
werben die Beeven vor der NReife abgepfliictt und jchnell an
ber Gonne ober am Feuer getvocuet, wobei fie vunzlig und
jwary terden. Der jhwavze Pleffer zeichnet jich bdurc
arifern @ehalt an flichtigent Oel bor dem tweipen aus,
jchmedt dafer jdhdrjer und wird in ber fiide ant meijten
perivendet. Den tweifen Pfeffer liefern die bisllig veifen
Beeven, die in Wajjer gequellt, danm geddrrt und endlich
purdh einfaches Reiben wijdhen den Hianben von ihrer vothen
©dhale befreit twerben. Gr jdhmect umt eine Nuance rein
tiirzhajter, . . minbder beifend ald der jdware und gilt
pabher mit Grund fiiv ariftofvatijcher, obgleich es im 19. Fahr-
Hunbert nicht mehr gu den Geboten der Hijlichteit gehirt,
bei Anivejenheit eines vornehmen Gajted bdie Pjefferbitchie
nur mit geftofenem weigen Pieffer zu fiillen. Die didtetijdye
Wicfung beider Arten ijt die ndmliche: fie weden den Appetit,
forbern die BVerdawung und bejhlennigen baduve) die us=
jcheibungen, jind baer auch al3 Hausmittel bei Heinen BVer=
bawmungsndthen gang am Plage, Leicht und wenig vauwme
jperrend wurde der Pjefjer, nachbem ifi dad Abendland
uerft durc) Aleranders Fug mnacdy Jnbdien (326 v. Ehr.)
niifer fennen gelernt (6i8 dahin Hatten bdie Griechen ausde
jchliefilich die Kbrmer ded jogemannuten Mohrenpfefiers
aus ethiopienw und von der Peffertiifte ald péperi be-
seichuet), bald u einem Hanbeldartifel, bev jchon zu Karld
bes Grofien Beit aud) ben Weg nac) Dentjchland fond, und
befjen Bebeutung feitbem mit jedem Fahrhunbert gejtiegert
ift. Oejterveid) verbraucyt gegenmwirtig im Duvchichnitt nahe
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an 11, Millionen, Deutjchland melhr als 4 Millionen Kilo-

gramm tweifien und jdwarzen Lieffer janrlic.

Pieffevfrant {. Bohnentraut,
Pieffevfuden j. Honighucher.

nE me

~[cn€lmltt3€ i Oefterveich aud) Promingen, die
wegen ihred Oelgefultd Derborjtechendfte Vertreterin bev
Lippenblitthler-Familie Minge, war bielleicht bereits ben
Gviechen befannt, da fie in Griechenland wild vorfommdt,
tourbe jedoch erft um 1675 i Englond aufgefunbert und
juerft 1696 durch ben BVotanifer John Ray bejdhrieben und
ald Arzneimittel empfohlen. Sn Sitddeutichland Fame fie jeit
1780 Dauptjdchlich durd) eine Schrift ded Erlanger Profejjors
fnigge in Aufnahme und Hat dovt die Gevatterin Kraufe-
minge gdanglich verdrdngt, wibhrend ihr dad in Norddeutjch-
land bigher noch nicht gelungen ift. Sm Ovient und in
Gricchenland ift dad Pfeffermingfvaut frifh und getroctiet
als Gfetviivy bejonders an Artijchocen beliebt, toie in Eng-
land am Braten, namentlich aber bdient 3 gur Gewinnung
oed avomatijchen, geldblichen Pfeffermingdls, mit toelchent nicht
nur bie ebenjo angenehmen toie gefunven Pfefferming-
plashen jondern aud der treffliche Piefferming=Liquenr
Devgeftellt wird, cine toafjerfelle, farblofe Hevzftdrfung von
ganz auggeprdgtem Gevud), bdeven Genuf eine angenehm
fiihlende Empfindung im Neunde juriic(dft und vom Magen
al8 wahre BValjomjpende aufgenommen wird.

Bievdefleijd, i a0 in der Fajer und zu jiiglich im
Gejhmad, jo daf ed fich mur mit giemlichem Aufwande von
Saunmstelfraft und jcharfem Gemwitvy geniefer [dft, ift aller=
ingd nichts weniger al3 eine Delicatefje, im Nothjalle aber
gevduchert dem Biichjenjleifeh und dem Corned-Beef ent=
fthichen vovzuziehen, und jwar nicht Dlod des hHishern Nibhr-
twerth3, fonbern vor Wllemt auch ded jaftigern Gejchmads

Abbetit=Leriton. 26
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twegen. gyleifdh vor jungen und mwohlgendhrien Thieven darf
fich jogav Dei angemefjener Bubereitung neben dem Rind-
fleffch fjehen [afjen, wie bie Germanen fehr twohl twufiten.
Bet hnen galt Plerdefleijeh fitr den auderlefenften Opfer-
und Fefttagdbraten, und eben diefent Rofbraten im Vereine
mit dem Bivenjchinfen und den Wijent=-Beefjteats, nicht aber
pem famojen aferbrei Sebaftian Kneipp’d undb Genofjen,
verbanften fie Den beften Theil ihrer fovperlichen 1leber-
legenfeit. Grft um 740 fourbe der Plevdejleijehgenuf ald
Beidbnif) in Allemannien verboten, und RKarl der Grofie
jorgte in ber Folge Ddafiiv, Daf aud) bdie norddeutjdhen
Nicverjachien Jich biefemt Verbote fiigten. Aber nod)y im
11. Sahrhundert wurde in den Kldjtern ant Bodenjee Pjerde-
braten verjpeift! Von einem ,allgemeinen Wiberivillen bdes
Menjchen gegen das Pfevbejleifh” fann daber ebenjo wenig
bie Jede fein tvie bon eimem bergleidhen Wiberivilfen gegen
bie ujtern. Dag Leidige bei der derzeitigen Rofjdylchtered
ift mr, dafy dem Schldchter faft ausjhlieplid) alte, verlebte
und abgetriebene Thiere in bie Hiinde fallen, aud benen jich
faum etivad Ymbered machen LRt ald Pferdewurft. Daf ber
geborene ober gejchulte Gaftronom mit jold) einem Gerichte
nichtd au thun haben mag, ijt jelbjtverftandlich und burchausd
berechtigt. Siinbe aber wir’s, deshalb dem iweniger begabten
Nebenmenjchen bad Prerdefleijd) vevefeln zu wollen.

PBiifferling §. Cierjhoanum.

WBiiviid, die runde obder obale, wallnuf- bid eigrofe
Steinfrudt des Piirfichbawms, in Defterveich Pierjda, Hiefs
Dbei den Romern ,perfijcher Apjel”, mweil diefe Objtart jeit
und durd) Alepander (alfo um 330 v. Ehr.) aud Perfien Fu=
nidit nach RGodbod und Aegypten, jviter auch nad) Griedhen=
Tand und zu Ehrijti Jeit nach Jtalien, Jdevien und Gallien
gefornmen war,  Perfien jelber aber Hatte den Baum nidht
exeugt, fonbern bem Reich der Mitte entlehut, two er, von
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et Chinefen Tao genannt, jchon feit 4000 Sahren cultivict
und die Frucht, To der Ehinefen, beinahe fitr Heilig ange-
jeben wird, Siibbeutjchland empfing den Bauwm duvd) RKaxl
dert Grofien. — tweiter aber [t fic) jeine Gejehichte borldufig
nicht verfolgen, namentlich ijt durdyaus unbefannt, wamn und
o aus der urjpriinglichen Avt mit wolliger Frucht suerjt bie
glatte Fivjich (nicht wmgefehrt jene aus bdicjer, wie die Hand-
biicher Des Dbjtbaues gewifulich angeben!) Gervorgegangen it.
Man unterjcheidet ndmlich, fe nachhem bie Frudt flaumig
behaart oder glatt und bad Fruchifleijch feicht oder Jehver
bont feen [B30d) ift, awijhen ,Piivfichen” uud ,Nectavinen”,
jolie jwijden ,RKerngehern” und pDivtlingen” unb theilt
panach bie 100—120 Privjichjorten in viex Hauptgribpen:
edite Pfivjiche mit wolliger Schale wnd locer fibendem
fevn, Havtlinge mit gleichialls behaarter Schale, aber feft
am Fleijcye Dajtendem Kern, Nectavinen mit glatter Sehale
und leicht [63Lichen Kerrrund Rufpfiviiche oder Briinolen
gleichfal(3 mit glatter Schale, aber mit feft verwachienem Lern.
Anperdemn pilegt man die Sovten mit gelbem Fleijch) al3
Safran=Piirficdhe und die mit vothem Fleijch alz Blut-
Bftrfide qu begeichuen — twas aber iiber biefe fehs Be-
aetchnungen Hinausgeht, ijt nicyt mehr Sadhe des Conjumenter,
jonbernt eingig bes Producenten. Jn der Vermwending Formt
bie Bfirfic) mit dev Uprifofe diberein, doch ift fie gebacten
weniger, bagegen zum Wein belichter al3 pieje. usd ben
Piivfichfernen wird iiberdies mit Branntiwein und Buder ber
ehemals berithmte Perjico bereitet, dev aber zur Beit in
fobiel gany exbirmlichen Gpielavten in ber Welt borfommt,
bafy Borficht beim Giebrauche dringend u empfehlen ift.
Pilaumen und Jwetjden, Krichen wnd Spil
linge, Marunten und Mirabellen find vedht angenehme
und achibare Gricheinumgen, obgleid) ihre Civilftanbdacten jid)
in ber benthay trauvigiten Verfafjung befinden und man in

26+
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dicjer Familie thatjachlich nicht weifs, wer Neutter oder Todhter,
Tante ober Nichte ift. Aud) die Pomologen finnen da nicht
felfen, penn Die find felber in bev alfevguiifiten Berlegenbeit,
wie die erjhredliche Shar der Pilawmenjorten, iiber die jhon
ber afte Pliniud jammerte, i ein vegelrechted Shijtent u
bringen fei, und bie Philologen — bu lieber Himmel! bie
hober mit alf’ ihrer Weisheit o) immer nidt Heraudgebracht,
ie bad prunum Damascenum (die Damagcener-Pilmume)
ber Qateiner {ic) in ein dentjches Bwetjdhe oder Fwejpe
fat verwandeln fonmen. Bei diefer Lage der Vinge Dbleibt
dent Gajtvonomen fein befjerer Weg afd Der njchlup an bdie
Rlajjification, die der minbder gelehrie, abev fenminifreichere
Jreiferr v, Hohberg jhon 1682 bornahm, indem ev bie
Pilawmen villig o den Kriechen jonberte. Die Lriechen
fenmgeichnen fich durch eine mehr rundliche al3 lingliche Ge-
ftalt, burch eine gumeift jharf ausgeprigte Bauchfurdje wd
por Aflem durch einen mehr mehligen ald objtjauerlichen
Gejchmact, bev auf dem Umjtande berubt, daf fie doppelt
jobiel ftictjtofifreie Subjtany (Stirfe 2¢.) enthalten ald bie
Rifaumen. hr Crzeuger, der Kriechenbaum, fommt in gan
Siibenropa, gang bejonbderd auch in der euvopdijcen Tiivkei,
ferner in Gilicien, in vmenien und nantentlid) jiidlic) vom
Sofajus gegen den Rajpi-See als Wilbling vor, und bdie
weifien, gelblichent ober Brawnroffen Fritdhte, die eigentlichen
friechen oder Haferjdhlehen, in Defterreic) Fluderm,
bilbeten jchon eint halb Fahrtaujend v. Chr. einen Hanvels=
avtifel, den bie Schweizer Plahlbaninjafferr in Menge aud
Stalien bezogen, jo dafi ber Herleitung thred Namens bom
Voltananen der Griedhen nidts im Wege fteht. Aus der
Rreuzung bder cigentlichen Krieche mit andern Prunudavten
jinb in ber Folge zahllofe Mntevavten entftanden, von denen
etiva folgende Grivdfnung verdienen: die mehr obder weniger
gelb gefirbten Spillinge odber Spenlinge mit Havter,
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jduerlicher Haut und wenig jaftigem, fadfitpem Frudhtileijc,
die goldgelben, {iifen Gierpflanmen, die oft die Ghrife
eined Hithneretes, aber nie das edle Avom der rechten Pilante
evreichen, bie vunben, fitfen Marunfen ober alonten
mit rothen Flecden oder Tiipfeln auj gelbem Grund, ferner
die guitngelben Mivabellen ober Myrobalanen von ans-
gepragtem Siifgejchmad, die candivt, geddrrt oder i Buder
eingemact einen nicht unbedeutenden Handelsavtifel bilden,
und endlich die etwas havtlichen Renefloden, franz. Reine-
Claudes, bie nadh der 1624 verftorbenen Gemallin Frangens I.
bon Franfreich Heifen und fic) durch griines Fruchtileijch und
edlen Budergejchmadt auszeichuen. Bon allen diejen Kriechen-
avten find aber nur bdie beiden lefitgenannten, die Mivabellen
unbd die Renctloden, tijchjiahig. Die iibrigen, jhor int 18. Jahr=
Dunbert al8 gefundheitsichadlich durch Polizeiverbote vielfach
bon den Mdriten ausgejchlofjen, finden jehit founm nod) Be-
adytung und verjchwinden in Folge verbefjerter DDjtzucht und
Bobenbenupung immer melr.

Ungleich Hoher ald die Kriechen fehen auj dem Curs-
gettel Der Gajtronontie die eigentlichen ober Ehelpilannten
notivt, deven Grunbdgeftalt linglich, deven Gsrundfarbe blan
und deven Gejhmac jiif weinig, avomatifeh, rein und edel
iff. Der Ahnbherr diejer ariftofratijdhen Sippe ift der eigents
liche Bilawmen= oder Fwetichenboum, bdefjer Heimat das
Gebiet von Teheran weftwirts His ans Sonijhe Meer und
nordbwdrtd bis and Schwarze Meer, an den Laufajus und
den Rajpi-See bildet. Au3 Kleinajien ging der Baum nach
Cyrien iiber, und Damasfus wurbe der Ausgangspunit der
Liloumenenltuy, von o der Jwetjhenjtamm ald Dantag-
ceme (aber Deileibe noch feine frangijijche Damascene der
Gegentwart, tie bie bdermaligen Bilaumen Griehenlands
aeigen!) awijchen 300—150 v, Chr. nad) Griechenland und
um 140 p. Chr. nach Stalien fam. Dentjhland exhielt den




406

st s _‘J;'_f_[mnnu_lj =

PBifowwmenbaun, wenn nicht frither, duvcd) Karl den Grofen.
AE Hochichule der euvopdijchen Pilauwmenzudt aber exjcheint
i Mittelalter die Touraine, wo bdie fleine, bHlauvothe wabhre
Bivetjche allmihlich bid zuc beinabe eigrofen, dunfelblauen
Sonigspilaume vbon Tours veredelt wurde, Seit dent
15, Jahrhundert drang jedoc) die fleinajiatijche oder perfijdhe
Bilaume auch von Siidoften her nach Deutjchlond vor. Sie
Hatte in Byzanz eine Lilegftdtte und den Nomen Sebastika
(Rimigdpflaume) echaltenr, gelangte von dorther zu den jla=
bijchen Bewohnern Rumeeliend und Bulgaviensd, die fie ald
Svestka an die Ungarn iweitergabenr, und Yom auj diefent
Wege ald Fwetjdife, Zwetjde, Bweipe nadh) Defterveid
und Deutichland, two der MNiedevjachie mit bent {lavijdhen
Namen furzen Procel madte und ihn zu Quetjde zer-
quetichte, ©o flav diejer BVorgang an fich ift, jo jehr ver-
wiret twird die Sache dired) den Umftand, daf feit Mitte
be2 16. Safrfunderts die eblen framgdfijchen Damadeener-
forten gleidhfalld unter dem Jwetjdennanen in
Deitichland Gingang fanden, denn dadurd) ift der Unjdein
extect fvorden, ald ob die wafhre Jwetjhe von Franfeicd
aud nady Often {pogiert wdre, wad natiixlic) total unmiglich
ift. Wenn alfo bevichtet tird, bafy der Heidelberger Hof 1560
einten. Jwetjchenjtamm an den Stuttgarter Hof verjhentte,
und dafy der Funfer Levin Witrnt 1683 den exften Fwetjchen=
baitne aud. Davmitadt nad) Groffurva in Thitvingen bradhte,
fo ijt Dabei fjicher nicht an bie Sliva Svestka ber Donau-
[inber, jonbern an die Damas de Tours ju denfen. Die
richtige Confujion aber bhaben natiivlich erjt die ,grofien
Gielehrten” in die Sache gebracht, allen bovan der wiitdige
Freund der DHeenprocejfje und fanatijhe Gegrer bed Paras
celjus, Thomad Craft von Bajel (geft. 1583), der zuerit
Britmn in Vdhren und Brignoles in der Probenee fitr ein
unbd diefelbe Ortjchaft anjah) und dementjprechend bie bHih-
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mijdhen Badpflawmen mit den frangdjijdhen Bru-
nellen ober Prunellen vertwedhjelte. Daher bdie vermwum-
oerliche Thatjache, bafy die bevithmten ,Briinner Swejpen”
0es 17. Jabhrhunderts in Franfreich und nicht in Oejtevreich
wuchjent! Den Foutjdhritten der Pilaumenzudgt Hat jedoch
biefe grumbgelehrte Unwifjenfeit feinen Gintrag gethanm, o3
jind bielmehr int Laufe der Jeit weit mehr (an 300) Sovten
entftandenr, als ber Gaftronom fiberfaupt von ndther Hat,
Diejer unterfcheidet im Wefentlichen mur et flajfen: cvitens
die Damadeene mit grofer, Tundlich eifsrmiger Frudt,
oerent Stein oben wie unten abgerunbet und deven Fleijdh
weid), zart und vein fiifijaftig evjcheint, und weitend bie
Bwetide mit [Englid) eifovmiger Feucht von etwad wein-
jituerlichem Gejchmad, beven Fleijdh etwad Hirtlich und deren
Stein an beiben Enben pit ijt. Die Jwetjche mit ihren
gafleeichen Gpielavten ift bdad vorwiegende Steinobt ber
Donaulinbder, Oeftevveich3 und Deutjchlands, bod jorwohl ge-
birrt al§ Badbflaume, wie su Marmelabe verfocht alz
Pilavmenmus (in Bihmen Poiwidl) einen jehr bedentenden
DanbelSartifel ausmacht, von demt der Kaiferftant allein etiva
160 000 q fdfhrelich im Werthe bon 41/;—5 Millionen Maxt
ot bad Ausland abgibt. Daneben [efert die Frucht den
atomatijhen, tveifgelben JFwetidhenbranntwein oder
Slibowif, bder in Polen, Galizien und BVidhmen, jowie
bejonders gut in Syrmien und Kroatien (Agram) Hevgejtellt
wird und in befter Qualitdt mit bem echten Schveizer Kividy-
wajjer twetteifert, S Franfreih dagegen und in Spanien
herrcht die Damascene mit ihren Spielavten vor und liefert
neben ber Reneflode, gefchilt, entfernt und getvocnet, die
belicafenn Prumellen ober Brunelfen (urjpriinglich nad
ber Gtadt Brignoles in der Provence Prunes de Brignoles
genannt), die in Kijtenverpacting einen bedentenden BLerjandt=
avtifel darftellen.
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Sn didtetijcher Bezichung erfrent jich die Pilawme eined
audgezeichneten Rufes. | Netuigend und fithlend, find Pilaumen
eint Labjal dem Leibe”, lehrte jhon im Fahre 1101 die grofe
@dyule pon Salern, und nod) Hente bildet die Jwetjdhen-
juppe cin ebenjo Dbeliebted tvie bewdhries HauSmittel bei
leichter Verftopfung. Nodh) hisher aber ikt der Gaftronom
bie Frudyt, wenn er {ie im Herbjte gang ohne Gejundheitd
viidfichtent xo) geniefen fanmn. Denn tviirzig, (i und jdymel=
zend erquicdt fie tie ein Suf von jhwellendem Madbchennmumd,
e muf fie wie der Kuf jrijh von der Quelle genommen
werden: ijt fie erjt durc) die Hinde der Bahn und durch bie
Biipe der Poit gegangen, jo ijt mit der blanen Blhume ifrer
Sungjraulichfeit auwch thr qrifter Jouber dabin.

Pilze und Schwamme, dieje rathjelhaften, auffilligen
Sonberlinge der LPilanzentvelt, Haben von jeher den FTajel=
freunden eben joviel Genufy ie den Naturhiftorifern SFopj=
serbrechen bereitet. Dafy Griechen und Romer jie ald Fiirjten=
bifjen jdydhten, fann nidt weiter auffallen, aber auch dem
heil. Ambrofiud (gejt. 897) galfen fie fiix Ambrofia, Papit
Glemens VIL. (gejt. 1534) perbot in iveifer Fiirjorge fiir bie
Tafel bed Baticanyd, ihre BVeriwendung in der biivgerlichen
Stiidje Ded Rirchenjtaates, und jelbjt Carolus Clujius, der
1571—1587 in Wien lebie, [dwdrmte fiir Pilze. Diejen
grofen Pilanzenjorjcher haite Balthajar b. Batthyiny (geft.
1590) durc) Piifferlinge in Butter fiiv die qute Sadhe ge=
wonnen, und Chijius bradhte nun nicht blos bie gediinfteten
Bijijferlinge in Mobde, jondern ftellte aud) zum erften Niale
die Jugehorigheit der Pilze sum Pilangenveiche aufer Frage.
Mit ber Unerfennung der legtern Wahrheit freilich nahm
oie Welt jich Jeit: glaubie dod) felbft nod) Der geiftvolle
Later Honoré Fabry (gejt. 1688), beriihmt durdy jeine jdhlag=
jertige Weriheidigung bder Chinarinde und nody beriihmter
purdh jeine tiefe Verehrung fiir die fetten Lerchen, bie Pilze
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fiir eiite At Gichtinoten ber Mutter Erde anjehen zu dilrfen.
Dagegen fand man gegen die Schmadhaftigleit der zweifel-
Dajten Gejchopfe nidht bas Gevingjte eingutvenden, fie famen
in Miobe, und in Briifjel gehorte ed wdhrend bes 17. Fabr-
hundertd jogar zum guten Ton, eigenhindig im Walde von
©oignies ,Geelhiipndyen” und Champignons fiir bdie Riiche
etugujantieln.  Man  begeifterte fich fiir dad Schwamm-
gejhlecht und mit Grund, denn bei feinem Fweiten Nahrungs-
mittel aus dem Pilangenveiche ift jobiel Nabhrgehalt mit joviel
RWiirzgejdhmad gepaart wie bei ben Pilzen. Man ijt aber im
19. Jahrhundert nod) tveiter gegangen: man Hat bie Pilze
fitv ,eine der Fleijhnafrung naheftehende Speije” erflirt
und ifnen eine grofartige volfdirthichajtliche Bedeutung
und Jufunjt prophezeit. Dad ift gelehrier Unfinn. Die
Lilze enthalten (abgejehen von der Tritffel) tm Durchichnitt
902¢ Wajjer, erjt 31/, kg frijher Pifze wiirden aljo den
ZTagesbedarj bes Menjchen an Stidjtoff deden — bvoraus-
gejebt, bafy der gamze Gehalt an Rofhndhritoffen verdaulich
wive! MNun ijt aber gerade dad Gegentheil der Fall. Die
Pilze gehiren zu den {chwerjtverdaulichen Speijen, von bderen
Gtidjtofjgefalt fich jelbjt dev bejte Magen nidt diber 752
angueignen im Stande ijt. BVon einem Hevanrveichen an ben
Nabhriverth des Fleijhes fann alfo unfer feinen Umitdnbden
bie Rede jein, und die Beeintrichtigung ded Fleijdheonjums
dured) Den Pilzconfum tire ein volfswirthichaftliches Ungliid,
wenn nidt ein Verbrechen. Jum Gliid hot e3 damif gute
Wege. Dasd Volt betrachtet aud richtigem Jnjtincte nie und
nirgends die PLilze ald ein eigentliched Nahrungsmittel, jon-
dernt jtet3 al3 einen Cecterbijjen, den e zivar mit Vergniigen
verzelrt, mit nod) groferm BVergniigen aber verfaujt, um fitr
D05 gewonnene Geld Fleijh und Brot einguhandelm. Und
diefer volfsthiimlide Stanbpunit ift der eingig ridtige. Die
Pilze find in erjter Linie Genufmittel und gehven in erjter
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Qinie in die Hevrentiiche, tweil nur bdiefe ihuen jene jorg
faltige BVehaudlung und jene gewdhlten Buthaten zuivenden
fann, bie zur vollen Eniwidlung threr guten Gigenjchaften
purdjaud nothwendig jind, Dazu fommt nod), daf bei ber
{ Rurzlebigleit und jchnellen Veriweslichfeit des gangen e-
B jchlechts felbjt Den Deften unter ifnen nicht unbedingt zu

{ trauen ijt. Grjt dbann barf man fich mit gutem Gewifjen
mit thnen einlafjen, wenn man ihre Ehrlichfeit durc) einen
preisgegebenen {ilbernen Lofiel hinlinglich erprobt hat. TWer
aljo fiix bdie Pilze ald Volfanahrungsmittel Propaganda
madpen will, der fange zur BVermeidung ded Unheild damit
b ai, bap er in jebe Urmemannskiche einen filbernen Lifel
3 ftiftet, das tird nicht nur jeiner Seelenrube und der Sade,
jonbern aud) demt avmen Manne ungemein utriglich jein.
Die Berveitung der Pilze bictet Teine Schtievigleiten, jobald
nur gute Butter, guter Rahm, gute Fleijchbriihe, guted Ge-
wilry und- gutes Fletjchfiilljel in geniigender Menge zur Hand
ift. Mit diefen fleinen Futhaten geben bie mififarbenen Ge-
jellen wahrhajt hinveifende Schiifjeln, deven Fauber den Riedy-
nerven in fitfien Tauntel und die Jungennerven in jprachlojes
| Cntziicen verjept.

i Piment . Nelfenpiefjer.

Pinienferne, Piniolen oder Pignolen, dic vou der
jchwarbraunen Steinjdgale und der rothbraunen Samenbhiille
befreiten, flachen, tveifien, 11/, em langen Gamenferne ber
Gteinfiefer ober PRinie, Hhaben frifch einen manbelavtig fitfei
Gejchmact und fverden dafer in der Kiiche und der Jucer-
biderei gang twie bie jiifent Mandeln vertwendet, ohne bdieje
jedod) dauernd evjeen zu fnnen, da fie bei ihrem Delgehalte
fehr bem Ranzigwerden untertvorjen finb. Die Pinie bildet
in @riedenland wnd Stalien gange Walber (Deriihmt ijt
namentlic) der 64 km [ange Bosco bei Ravenna), witd aber
auch in Siibtirol der Serne wegen cultivict. Jn den Alpern,
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fowie in Sibivien erjelt ihn die Birbeltiefer oder Rufjenceder,

peren breifantige, faft Hajelnufgrofie Samen, bie jogenannten
Aivbelniifje mit gleichjalld weifern und manbdeljiifem Kern,
nicht blos in Rufland ald Lecerei, wie zur Oelgevinnung
dienen, fondern im JMovember aud) auf Dden fitddeutjdhen
Mirkten (Veiinchen, ugdburg w. . w.) Dhinjig jind, Jn
Niederdftervei) fommt die Fivbelfiefer und thre Frucht nur
gang vereingelt bor, tidhrend Pintenferne in giemlicher Menge
aud Jtalien eingefithrt twerden.

Bijtazien odber Pimperniijfe, die Hajelmufgrofen,
verjchwommen dreifantigen, aufen vithlich, innen griinlic
gefirbten Samen bed Piftazienbaums, find betrefis ihres
Gejchmads und ifrer Verwendbarfeit die Jwillingsjcyeftern
et Pinienferne, leider aber noch ein gqut Theil leichter dem
LBerderben zuginglich afs diefe. Der Piftaztenbaumt ift in
@hrien einheimije) und fam von dort um 85 w. Ehr. burd
veit nachmaligen Kaijer Vitelliud nach Rom, jowie etivad
jbiter burdh Flaviud Pombpejud nad) Spanien. Gegenivirtig
wird er Hauptjdchlich in Shrien, SKleinafien und Avabien,
jomwie auf Gicifien und in Tunis cultivict, wihrend die
Piftazienzucht in Spanten, Sidfrantreic) und Pevfien fich
auf wenige Punfte bejchrantt und ofne Velang ijt.

Plite |. Bratfijch.

Pofelfleijd ober Salzfleifd, jicher eine ber dlteften
Sletjeonjerven und nicht evft 1347 durch den mythijchen
Hollinder Willem Bisfel odber Beuteldy zu Biervliet in Flan=
pernt i die eurobdifche fiiche eingefithrt, wirh entweber duvd)
wiederholtes Einreiben ded Fletjches mit Sals ober durd) Cin-
jhichien der Fleijchitiice i ein Faf mit je einer Lage Salz
stijchen et Fletjehichichien Hergejtellt. Jn ber Tegel mijdht
man dem Salze etivas Salpeter Lei, um dad jehone JHoth
Ded eingelegten Fleijched zu exhalten. Durd) dad Wajjer ded
Sleijches it dad Saly geldft und dringt allmihlich Hiefer
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i bad Fleijd) ein, Tougt aber dabet dadjelbe ausd, inbem ed
nebent einigenmt Gieify Haupiiadlic) die PhHosphorjdure und
bie Crtractivftoffe sur Lhung bringt. Daduvd) biift aber
pad Fleijch nicht nur an Nihriverth, jondern audy an Schmack=
Dajtigleit eiir, jo daf durch) und durd) gepbieltes Rindjleijch
um fein Haar befjer ijt als das Deviidhtigte Suppenileijd.
Noch fdhlimmer aber wird dbie Sadje, wenn man dem Salze
auch nod) Lorbeerbldtter, Snoblaudy, Jwiebeln, Bajilicunt,
LWachholverbeeren, Modmarin, Gewiirznelferr u. dgl. beimengt,
penm unter der Einwirfung bdiefer Qafe geht bem Fletjche
aucd) die lepte Spur jeines Cigengejhmadd verfoven. Vgl
Roaudfleijd.

Wolenta | Viais,

Pomerange ober Drange, die Halbjhwejter der Ei-
trone und Jwillings{dmwejter dex Apfelfine, it urfprimglich
eine nivohnerin ded fiidlichen Himalaya und fan von borther
iiber Perfien und Syrien gegen Enbde ded 9. Jahrhunderts ju
den Avabern, die jie bann iiber die afrifanijche Nordiiifte,
ntach) Spanien und im Fahre 1002 auch nad) Sicilien ver-
breiteten. $n MNorbitalien evicheint der PLomeranzenbaum
aucrft 1386 zu MNizza in Savoyen, in Franfreich) 1421 ju
Pampelonne im Langueboe, in Deutichlond um 15560 3u
ugsburg i Sdhwaben, in England 1595 zu Veddbington
Dei Zondon. Amerifa empfing ihn fpdteftens zur Beit ded
Pigarro (1631—1541). Gegenwirtig wird die Pomeranze
Danptiddylich in Jtalien, Spanien, Portugal und auf ben
Azoren gezogen, und zwar in mehr ald 1650 Spielavten, die
fich aber auf zwei Haupttypen zuriiciihren lajjen: bie Bi-
gavade ober Witterorange mit Hhidriger Schale ~und
hevbem ©oft und bic eigentliche Pomervanze ober Siifi
orange mit glatter Sdale und fiifem Saft. GSopeit fic
fiberfehen 16fBt, wird die Mehrzahl bder Pomervanzen 3u
Drangen=Marmelabe cingefotten, die Dejonders in Eng=
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fand und Amerifa Deliebt ift und Dort etwa bdiefelbe Jolle
ipiclt wie in Defterveich bad Preifielbeev-Compot ovdev in
Norddeutichland bdie jauve Gurfe. Ju BVitdjenverpactung
Bilbet diefe Marmelade einen Gegenjtand bed Delicatefjen=
fanbeld, zeichuet fich aber dann gewbhnlich daburc) aus, daf
jie griindlic) mit epfeln und NRiiben verfdljcht ift; nament=
fich Haben e bie englijhen Obftconjerve-Fivmen in biejer
Hinficht exftauntich reit gebracht. Fevner liefern die Pone-
vamen, erjnitten und mit Wein ausgelaugt, die aller-
voctrefilichiten Punfd)-Cifenzen, mit Wafjer bie beliebte
Drangeade, mit Butter bie Drangenjaunce, mit Semmel,
Gjjig, Del und Meervettis ben Orvangen-Krem, bdann
Drangen-Tovten, Drangen-Sdnitten, Drangens
Gréme, Drangen-Gejrorned, mit aufgejtrenten Jucer
ben jogenanmnten Orangenjalat w §. w. Jun Amerifa ijt
newerdingd auch) eine Orangencur in Node gefomumen,
inbermt man gur Reinigung ded Gebliitd melhrere Wochen
lang jeben Morgen mnitchtern eine frijdje Dvange verzehrt.
Die Sdyalen nehmen in ber Liquenrfabrication eine michtige
Stellung ein und find fiberdied bei Ereivung ber trinfbaren
Bijdhsje und Cavdindle ginzlich unentbehrlich. Dem gleichen
Bede dierten die unveifen Fritchte, die, erbjen- ober fivichen=
grofi, unxeif eingejammelt, getvodnet obev in Fuder eins
gemacht und ald Orangettes, Aranzinetti ober Curagao=
Aepfel in ben Panbdel gebracht werden. Sogar mit den
Bliithen eppevinentivt die Kitche, indemt fie bdamiit den
Drangenbliithen-Auflauf bereitet. Sumina: die Pome-
vange ift ein dufierit brauchbared Gejdhdpf, und man jchist
bafer trofy bes rufticalen njteichs jogar die menjihliche
Barietdt, die jogenannte ,Landpomeramze’ — wenn fie nur
@eld Hat.

Borvee, Torrey, Suppenlaud, frither and) rund-
weg aud), ift bie Culturform des eigentlichen Wildblauds,

|
1
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|
|
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befjent Petmat das Meittelmeergebiet mit Ginjhiuf der Azoren
bilbef. Der Porree gehirt su den dlteften Gemitjepjlanzen,
pennt er wurbe walricheinlich jchon von den Aegyptern, ficher
von ben Hebrdern, Griecgen und Nontern cultivict, Durch
pie letern gefangte er al3 ausgeprigted Gulturgeivichs nach
Gallien 1md Gpanien, jieht aber auf der iberijchen Halbinjel
noc) heute weit hinter dent fnoblauch wnd ber Boichel guriict,
wihrend in Griechenfand genan dad Wmgefehrte der Fall ift.
Fach Siiddentjehland wurde er, twenn nicht frither, durrd)
Staxl den Grofen verpjlanzt, nad) Cugland fam e gleidzeitig
niit bem Lattich im Jahre 1662. BVon ben beiden Haupt=
typert, demt Winter-Porvee und bdem zarten Sommer-
Porree, baute man in Oejterreich) su Cude ded 17. Jahr-
Dunberts nur den leftern im Hauggarten und nannte ihn
einfach ,Lauch”, wihrend ber Winter-Lorree uur bei den
berufsmdfigen Gdrtnern u finben war und ,Porro” genannt
ward.  Man benufte vomt ,Lauch” jowoll die Bwiebel wie
oie Bldtter, jcheint aber die lefitern Beborsugt su Haben wund
nannte dalher die ganze Pilange auch ,Schuittlaudy”, wofiiv
dann feit Meitte dez 18. Fahrhunbderts, al3 man dieje Spieflart
fiiv fid) gu gfichten beganm, zum Unteridhicde vonmt wahren
@chnittlaudy die Bezeichnung Perllaud fiblich twourde. Der
Perlloud) ift nichts anbered als ein verfriippelter Porvee,
ber, burd) fortgefested Abjchnciven ber Blitter und Stengel
am Frudhttvagen verfhindert, durch Bildbung zahlveicher feiner
Bicbeln fiir jeine Fortpjlangung jorgt. Der Porree-Name
felber brang exft jeit Dem lepten Vievtel be3 18, Fahrhunderts
ing Bolf, hat aber feitbem die Oberhand iiber alle {ibrigen
gewonnernt. Der Porree ift unter allen Bwiebelgerwdchen-dasd
wafferfaltigfte, bei alledem aber veich an Kali und an PhHos-
phorjdure und Dildet baher cine dev feinjten und beliebteften
Gubpeniviirzen, ofne bie eine vedhte Pausfran feine wahre
Gemiijejuppe 1 Stande bringen zu fonnen meint.
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Porter, jdwered englijhed Doppelbier von duniler
Farbe, bitterm Gefhmacd und ausdgeprdgient Hopfengerud,
fourde juerft um 1730 bon dent Qonbdoner Brauer Hartwood
hevgejtellt und crhielt su Ehren jeined hohen Ertractgehalts
pen Ramen Porters’ Beer (Sadtriger-Bier), ben man nad)-
mald gu ,Porter” verkiirgie. Die Herftellung erfolgt nach
et Jnfujionsverfafren aug fjtarf gedarctem Mialy mter
Bujal von Rofraucter, und jwar lejert der erfte Audzug
bent eigentlichen Porter mit vund 62% Alfohol, 624 Griract
und o2 Bucer, wibrend dev sweite, minbder gehaltvolle
Stout (Srvaftbier) und ber britte rundweg Small Beer
(Diinnbier) genannt wird. Fiiv den Erport werden Porter
und Stout in der Negel nodh mit Rum oder Portwein
gejtarft.  Der Haupifi der Porterbrauerei ift noch) immer
Nondon (Bartlay Perting & Co. in ber Parfjtreet), daneben
Goinburg, Dublin und Reabing. Seit etiwva 1860 inbejjen
witd audy in Sdveden (Stocholm und Siteberg), in Nord-
deutichlond (Bremen, Roftoct 2¢) und in BVihmen guier
Lorter bereitet,

Porvtulaf, Burvzelfraut, Grenjel oder Kreujel,
ein fiber alle fiinf Erbifeile verbreiteted und iiberall ver:
tvilderted - Riichengewdchd vom  Nelfendliithler-Stamm  mit
itberaus foftigen, fleijchigen Blittern und Heinen, glingend
gelben Bliithen, fcheint wripringlich auf der Landjtvecte bom
foejtlichen Himalapa bid nad) Griechenland fefhaft gewefen
au feint, fich aber jdhon in borhijtovijcher Beit iiber bad ganze
heifie und gemdfigte Ajien und Guropa verbreitet zu Haben,
Die Pilange madpte tm Mittelalter und namentlich im
17. Jahrhundert, nacjoenm cin findiger Gnglénbder jie 1652
al3 funfelnagelnen aud Siibamerifa auritctgeholt Hatte, eine
giemlich) anjelnliche Figur in der Liiche wund fam ald Gemiife
wie al8 Salat fogar auf die Tafel Ludbmwigsd XIV. Der Por-
tulafbaun wurde bafev jeit jemer Seit ziemlich jdhwimghaft
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petvicbert. Sm 19 Jahrhundert inbefjen hat man mehr und
mehr den Gejchmacd an dbem falzig-jduerlichen Gevicht ber-
foren, und Heute fonumt die Pjlanze nur nodh) vereingelt, in
mandjert Gegenden gar nidt mehr in den fiidhengtivien vor.
Hier und ba jommelt man aber im Frithjahr die jungen o
Triebe wnd mengt die triibgriinen Blitter dem Ldtwenzahns, !
®énjefufi- wud andern Natur-Salaten bei, bringt fie aud
wofjl ab b u neben anbdern, milbern Rrdutern in einer
Frithlingsfuppe wnter. Jm Allgemeinen jedod) ijt dad Licd
pes Portulafs audgejungen: cv ift bont Krvaut zum Untvaut
gefpordet.

Portiuein, der weitdltefte unter den drei grofen Welt=
weinen, trdgt den Nomen vom Ausfuhrhajen Oporto, wenn
nicht etiwa vont Qande Portugal jelber, defjen gefetertjter Ver-
tyefer er in allen Bouen ift. Der natiicliche Portivein, bdad
Product der Nebhiigel bes Donvothaled ober, genauer gefagt, »
jenes Theiles des Dourothaled, der, etwa 95 km oberhalb
Dporto beginnend, fid) in einer Breite von 20 km und efner
Qénge pon 40 km zu beiben Seiten ded Flufjes hinaufzieht,
fat bon Geburt eine fellrothe Farbe und einen leidlichen
Alfolholgehalt von 14—152. Der Povtwein ded Hanbeld
dagegent ift Braun ober voffbraun und enthilt 21—259
A(fofol, weil er mit Hollunberbeeren gefirbt und durd) Ju-
jot vor Gpiritus alt, b. 0. verfanbiveif gemacht wird. Sn
pen eigentlichen Weinlindern ftrajt man Deshald ben DId
QPort mit unverhoflence BVevachhung und bebient fich feiner
hischitens tvie bed erften Deften Riqueurd. Jhn zum Welt=
wein 3u maden, blieh dem Volfe vorbehalten, bas wifrend
bes 18, Jahrhundertd jogar die allzeit trunifejten Dentjchen
im Deftinfijhen Gaujen dtberjliigelte: exft bie Englinber
brachten jeit Unfang bes 18. Sdculums ben Portiwein in
ode, wnd nod) Geute bitvfte Hichitens ein Englinder demt
Geliift nachhingen, cine gange Flajche auf einen Sip Fu
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feeven, Alle andern Nationen laffen ihn ausjdlicflich als
prithitiicketuein gelten und find mit je einemt Gilaje vollfauf
aujrieden, wm jo meht da er durchaus tafferidert ift und
i Berbinbung mif diejemt Clemente alle jeine Reize einbiift,
jorwofl den volfen, unmerflich jitfen und leife ftechenden G-
jdymaE wie bad gany eigenthiimliche, nidgt unangenehme
Bouquet, das ihm allerdingd nidyt angeborert, jondern gleich-
falls Finftlich eingeimpft ift. 2Aud allen biefen Griinden ijt
ber Porto bag Gegentheil eines Gejelljhaftéweines, vielmehr
ein fwahrer Separatijten- und Nihiliftentvein, ber Leibivant
per Yusgefchiedenen wd Audgejtofenen, bder prdbejtinivten
Gelbjtmbrder und dev ungliiclich LQiebenden im lehten Sta-
oium der BVerziveijlung. Eine Sorte indefien gibt es, ber
julieb aud) der twabhre Gajtrojoph jich gern der Gfefabhy ber
Shiritusvergiftung ausjeht, 8 ift dad ber wirklich alte
Portein, bder, jahrelang in der Flajhe gelagert, aff jeine
Unreinigfeiten an beren Winden abgefesit, jede Spur von
Ehritgeruch) und Herbheit verloven unbd eine jchn durch-
fichtige, leife in3 Goldgelbe unbd ing Himmelblane fpielende
Purpurfarbe cvlangt hat. Aber diefer Hochedle Tropfer,
deffen fiifer Burgunbdergejchmack die Junge mit balamijcher
Gluth beriihet, ift ebenjo jelten mwie bortvefilich, unbd jelbit
in guten engfijchen Hiinjern beguiigt man jich, jtatt feiner
oen getwdfhulichen Db Port. anf den Tijeh su bringen — nur
gummict man bdie Flajehen, bejtreut fie mit Staub und um-
flovt fie mit ©pinmweben, um wenigjtend den Schein 3u
retfen. Xeiver aber [affen fidh Bunge und Naje nicht fo
leicht Betriigen tie dag Yuge. Obgleich Welitein, gehiut
aljo ber Porto feinedivegs 3u den auserlefenften jeines Ge-
fhlechts, wmd e3 Jpricht entjchieden fitv dem quten Gejchmact
be3 19, Jahrhunberts, daf er immer mehr Boben verfiert
und neuerdingd jogar in England vom Borbeauy in den
Dintergrund gedbrangt ju werden beginnt. — Was den jo=
ApbetitsLeriton, 27
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genannten weifen Portwein unjerer Weinfarten anlangt,
jo Dot biefer mit bem toivilichen Lorto nichts gemein, jonverit
ftammt aud dem Tajothale und fommi iiber Sacavem auf
pen Martt.

Potted Beef ift cine Art RNindfleijchpajtete, eine Nach-
bilbung ber Strafiburger Gdnjelcberpajtete, bie jeit einer
Heibe von Jafren von England (Erofje & Bracwell i London)
af8 Delicatefje verjandt twvird und nicht ofne Verdienit ijt,
aber auch einen verhiltnimdfig Hohen Breid hdlt (1%, bid
2 Marf per BVitchje mit 160 g Fleijc)). Jn berfelben Gejtalt
fommten jeit nehreven Jafhren audy Potted Ham (Schinfen-
pajtete), Potted Salmon (Sad)3pajtete), Potted Tongue
(Bungenpajtete), Potted Lobster (Hummterpajtete) und einige
anbere Priparate diefer Art in ben Hanbel.

Poulovden im dltern und eigentlidhen Sinne find
weibliche Rapaune, Hoffnungdvolle Hithnerjungfrauen, denen
bie unheilvolle Scheere alle Wnsfidhten auf dbas Verguiigen
per Mutterjhaft abgejchnitten Hat. Neuerdingd hat man
jebod) erfannt, baf Da8 Fett Dder eblen Weiblichteit fich
giemlic) unabhiingig von ber Liebe entrwickelt, und begniigt
fich babher mit ber cinfachen Claujur der Thievchen ohne
alle Operation, Die auj dieje Weife gegogenen veinen Maft-
hithner jollen jogar leichter unb vollfiindiger fett twerden
al8 bie eigentlichen Poularben. Dad Fettwerden aber ijt in
diefem Falle bie grofie Hauptjache, denn ,dad Fett ijt dev
©toly ber Poularde, wie die Schiwindjucht ber Stoly ded
[yrifjchen Dichterd ijt” (Grimod). Eine Poularde fann gar
nidht fett gemug fein, ift fie's aber, fo lefert jie, bejonders
wenn man ihre Eingeweide durc) Triiffeln erjeft, ben -denk
bav zarteften, faftigiten und witvzigiten Braten, den fe eines
Menjchen Nafe gerochen und eined Menjhen Funge bers
jchmectt hat. Fitw eine jolche getriifielte Poularde finnte
man jeine lepte Qicbe abjchwibren ober fonjt cin Heroifdyes
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Opjer bringen. Devgleihen Mujter edler Feijtigleit find
aber faft mur in Franfreich zu finden, o La Flede, Le
Ntang, Houdan und die Brefje jchon jeit zweihundert Fahren
um bie Palme der Mifttunit ftreiten und ein Cremplar erfter
Giite mit 71,—9 Francd bezahlt wird, wihrend cin Wiener
Pafthuhn Faum jemald {fiber 41/, Marf zu ftehen fommt.
Bet diefem ift daher aud) die Spedgarnitur unceliflich ie
bei einem NRitter dad3 Wirtchen ,von”. Erjt wenn funjt-
gevecht gefpicdt unb gehorig mit Spet wmbunbden, evjcheint
bas Mafthuhn feines Namens wiirdig und gibt dann aller-
bingd foivohl einen Hodjachtbaren Spicfbraten, wie ge-
ditnftet mit Aujtern- ober Mujcheljauce eine jehr begehrens=
werthe ©chiifjel, die, wenn Teine hevoijchen Cutjchliiffe Fu
aeitigen, body einen duferft veellen @enufy zu bicten vermag.

Potwidel |. Bilauwmeir.

Preijpelbeere j. Kronabeeren.

Pride §. Neumauge.

PBromingen §. Piefferninge.

Lrunellen | Pilaumen.

Pudding, englijdher $lof ovder Servicttentlof,
tiederbentich) Bubdden oder MeHIhiidel, oberdeutich Rnopf,
neben dem Auflanf die vornehmjte unjerer Mehijpeijen, gilt
allgentein fitv eine Orviginaljdipfung ber englijdhen RKiiche,
wie Renelope allgemein fiix ein Mujter der Sittjambeit gilt
— aus Mangel an befferm BVericht, Dev dermalige Puddig
ijt befauntlich ein grofer Rlofy aus Meehl, G und BVutter
mit ungeniein wedyfelnden Buthaten, der in eimem Tuche
ober einer Bledhform in Fochendem Waffer gar gejotten wird
und in diefer Hiille eirne Loderheit ded Gefiiged und damit
cine Saubarfeit bewahrt, die ifhn zum qriften Segen fii
alle gafnlicdigen Btvetfiipler madht. Dasd Wejentliche bei der
Bereitung, die conditio sine qua non Hes vollformmenen
Pubdbingd ijt aljo, dhnlich wic bei der Vajtete, die Diille,

27*
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bie den SIof por der unmittelbaren Bevithrung mit dem
Rochgejehive und demr fiedenden Wafjer fehiipt und ihn da-
purd) sufommen und bad Gefiige gleichmifig locer erflt.
PBei der Ginjachheit diejer Methode und der Handgreiflichieit
pes Princips ijt ed ficher im Hichjten Grade aufjdllig, dajp
per , Toding" evjt 1701 burd) die ,Hausds und Landbibliothet
bed udread Glorey vom Mihren in die deutjdhe Fiichen=
fiteratur cingefiifet tourde, daf cr mod) 1740 jo gut tie
gar feine Bebeutung fiiv die deutjche Tafel Hatte, und baf
ev erjt jeit eftoa 1760, b. §. feitbem die Romane Fielding's
1nd Smollet’d Furore machten, fid) faft wrploslich u cinem
beborzugten Gevidhie aufjichwang. Der Hergang ift fav: wie
Homer Den Weltruf ber Penelope, jo Haben Fielbing und
Gnwllet dent euvopdijchen Ruf bed Pubbdings gejdajien. So
wenig aber Lenelope frofy Homer cine Heilige war (toird fie
poc) Ded Vergehens gegen § 129 ded djtevreichijdhen Straf-
gefebbuches bejchuldigt!), fo wenig war ber Pudbding, wenn-
gleich englijehe Nationalfpeife, darunt ein wrjpriinglich und
augichlieflich englijches @ericht. Nicht blod Hatte jehon vou
altersfer Oberdeutjchland jeinen fnopf, MNiederdeutjchland
feine Griipwurit (ein Gemengfel bon tenigem Fett und
vieler Gritpe, bad in cinen Schweinsdarm gefillt unb bain
gefottert wird), jondern ber Beuteltloft, der Sadfuden,
per Bithenfudhen und andere bevgleichen Prdparate bev
peutichen Kiiche bed 17. unbd 18. Jahrhunbderts twaren genai
pagiclbe, wad man jeit rund 1760 ald ,Pubdding” su be-
seichnen begann. Und nicht einmal diefer Name ift auf eng-
(ijehem Boden gewadyjen! Der Pudding bder Englinder ift
piefmehr vor Hauje aus bem Worte wie dem Wejen tad)
nichtd anderes ald der Boudin der Frangofew, . §. eine mit
Mehl, i, Getviivy, Nitfjen, Veandeln w. {. w. verjehte Fett-
ober Bluttourft, ungefihr wic jie dad nadjtehende Klojter-
Fiichenrecept bon 1350 befefreibt: , 9timm brei gejottene jehmale
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Edytweingdbarne. Dazu nimm ungejottene Shweinsjlawmen
(Ricrenfett), ald grofy und lang die Dirme find, jdhneid bad
in feine Stiicte, jchlag zivei Eier dazu und nmimm e wenig
fchined Brot und Pfeffer und Saly zur der WVeajje. Damit
fiede Die Didvme auf und fiille fie damit und jtede die drel
fleinen it einen grofen Darnt. Wad aber von dem Mengjel
fibrig Dleibt, Das giefie in Den grofien Darm und verbinbe
Deibe, bie fleinen und den grofen, an beiden Enbden bejonders,
Dann fied 3 gar und gib fie Yeify Hin". Diefe fbjterlich
raffinivie ©chachtelvurft entjpricht im Wefentlichen jowoh!l
per Physké (mit Blut und Mehl gefiillten Dicdwurft) der
Altgriechen wie der Gritpwurit ber Niedberjachjen, vor Allem
aber dem mit Rinderfett, Mehl, Pintenfernen, Mandeln 2.
gejtopften Botel(us des Apicius, mit bent jie auh ben Namen
gentetn hat. Der Botellud der Spatlateiner aber zeugte den
Boto (mit Fett und Wehl gefitllten Rindddarm) der Afturier,
tvie den Boubdin der Franzofer, und diefer zeugte wieberum
oenr SBudbing der Englinder, dejjen allmdphlicher Uebergang
in den wahrhajt englijehen Rhumpudding (Mofinenpubding)
jich nach bem Gefagten leicht begreifen lift, da bdie haupt=
jachlichjte Berdnberung tm Austaujd) ded Thierbarms gegen
ein Tuch befteht. Die ftavt gefettete und gewiivzte Mehlhourit
bed Apiciugd ift aljo bie Uxfornt, aud der. im Wefentlichen all
die trefjlichen Mehlipeifen Hervorgegangen find, die wir Heu-
figen Tagd ald ,,Puddingd” begeichnen, nicht weil fie jommt
und jonderd augd England ju und gefommen {find, jondern
teil fie im englijhen Tijchleben und in den englifchen Ro-
manen bdie erfte Bioline jpielen. Habent sua fata — botelli.

Atit ber Tugend ber Loubarfeit und Leidytberdaulichieit
berbindet der Pudding den tveitern Vovzug, dafy jeine Nahe-
Dajtigfeit und fein Wohlgejchmad durd) die Buthatem und
Beigaben auf dad Mannigfaltigite und Crbaulidhite abge-
dnbert und gefteigert werden fonuen. Welther Unterfehied
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3. B, awifdyen dbem mit Vanille gewiivzten Gries- und bem
mit Srebsbutter gefetteten Srebdpudding, wijdhen dem
mit Sivjchen verjehten Brot= und dem mit Nievenfett be-
reifetent Bluntpudding! Ark wund Bahl bdiefer Juthaten ift
in3 lnabjehbave vevinbderlih und bafer bdie Wmzahl ber
Hichenmoglichen Puddingsd nahezu unbegrenst, ofne daf bei
ber durdbgangigen Gleichartigieit ber Subereitung eine Glie-
perung i flafjen angingig ive. Judeffen unterideivet
man fiiv gemwdhnlich dret Hauptgruppen, ndmibich gebackene,
arnme und falte Pudbings. Die gebadenen Puddings,
fveiland ,Sacfuchen”, . Bitdhjentuchen” ober ,Bentelfuchen”
genannt, bet denen der Klof nad) dem Sieven in Stiide ge-
jchuitten und diefe Stitcke it Butter in der Pionne gebacken
twerden, Dehauptetenn Dis gegen 1760 dad Uebergeivicht in- der
continenttalen Kiiche; fie {ind zwar l(eidgt zu zerbetfien, aber
jehoer su Brei zu zevmalmen und dafer ndchjt den beriidh-
tigtent Mandelbuddingsd die jdhwerverdaulichiten ifhres Ge-
jdhlechis. @eit 1760 ging die Hegemonie an die warnten
Pudbdings iiber, dic miglichft Heifs, zum Theile jogar flant-
mend, d. §. mit Beigabe angeziindeten Avafs auf den Tijdy
fommen. Da jedoch in der Kitche ded 19. Fahrhunberts efer
Ueberfiille ald Mangel an warm verjpeidlichem jiifemn Back
twerf ferrjchf, jo Daben feif ettwva 1880 gamy entjdyieden die
falten Puddings die Dberhand gewonnen, die entweder
wie die Sulzen mit Houjenblaje beveitet ober in ber Eis-
majehine gefithlt twerden und im leptern Fall, wenn jie feine
Fritchte (Erdbeeren, Uprifojen, AAnanas, Apjeljinen 2.) ent=
haltenr, mit Fug und BVortheil dad Gefrovene erjepen. Der
flammenfobernde Blumpudding insbefondere ift jefst auf
per feinen Tajel cbenjo verpint, ald ev friifer beliebt war.
Die Wiener Tafel marjchivt in bdiejer Hinjicht dburchaus an
ber ©pite ber Civilijation und bdie Wiener Kiidhe ift in
Bezug anf Luddingbereitung der franzbiijden mindeftend
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ebenbiivtig, wie fie deun jum Volfafejt vom 18, Augujt 1864
ben groften Pubdding erzeugt hHat, der je das Licht der Welt
erblicite. Died Ungeheuer wog die fleinigfeit von 630 kg,
und die Bujammenjepung erjorberte neben 150 kg Rofiner,
150 kg Rorinthen, 1256 kg Jucker, 100 kg Deandeln, 100 kg
Nievenfert, 50 kg Cifvonat, 4500 Stitd Eiern, 10 Flajden
Jhum, 15 kg Gewiirg u. . w. volle adht Tage Jeit. Statt
der Gerbiette Dbediente man {ich eined Segeltudhs, dad mit
26 kg Butter gefalbt und in einen RKefjel bon biinnjtem
Weifibled) eingelafjerr wurbe, dev feinerfeits vieder in einem
grofien, ftavten Sublejfel su jtefen fant. Das Ein= und Aus-
feben gejchal mittelft Flajdhenzugs, und das Kodjen dauerte
fitnf Tage und fiinf Nichte, dad Verfpeijen dagegen faum
fiinf Wierteljtunden. Hen prodigium ventris (weld) Wutder
fite Den Magen!) darf man in diejent Falle mit teit grogerm
Rechte ausrufen ald ber brave Pliniug, der jeiner Jeit jdhon
iiber einen Spargel pon 110 g Schivere ausd dem Hiudden
qerieth.

PBulciano §. Nonte Pulciano.

Pulgue, zur Jeit der Wstefen Oetli genannt, der wein-
artige Nationaltrant ber Meyicaner, wirh aud dem Saft ded
Maguey beveitet, indemt nan der Pilange, jobald fie jich zum
Treiben bes Bliithenjchaftes anjchickt, dad Herg audbridht, ben
audtretenden Saft in irdene Gefifse fitllt und mit ober ofne
Bujap durd) Beinengung fertigen Pulques unverziighic) guv
®dhrung bringt. Mit Wafjer und Jucer berfeht, liefert der
Sajt fdhon nad) vierjtiindiger Gdhrung ein griingelbesd Ge-
triint von angenefhm fiifem, bievihnlichem Gejchmad, ohne
Bujat aber nach eftwn vievundywangig Stunben eine mehr
gritnliche, molfendfnliche Flijjigleit, bdeven Gejhmad an
unjern pfelmoft evinnert. Jn biefem Juftande ijt jedoch
der Pulque nur an den Productiondorten erhiltlich). Bex-
janbtreif wird er erjt nad) 4—10 Tagen, und da der Ver-
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jandt faft ausnahmslod in rohen bodledernen Sdhlduchen ers
folgt, jo nimmt er auf dem Trongporte einen fefr fatalen
Geruch nad) angegangenent Fleijch oder foulen Eiern an, an
pent fich zu gewdhuen dem uslinber die grofte Selbititber-
winbung foftet. Bei alledem bilbet er, da feine bLevaujdjende
Wickung faum nennendwerth ift, ein ebenjo exjrijdhended wie
gejunbed und in ben wafjevavmen Diftvicten gevadesit ument
befrliches Gfefriinf. Der gemeine Mann freilid) Ddlt fich
weniger an diefen Pulque fino a8 an den Tepdche, einen
johmugig groubraunen Tvant von jaurem, jtechendem Ge-
jehmact und Gevuch, der durch Jujas vorr Robzucer u dem
gifrenben Safte bereitet foivd unb iveit bevaujchender wirkt
al3 ber einfache Pulque. A3 befte Sorte gilt in Merico der
Pulque von Apam, einem Dorfe norddftlich von der Haupt-
ftadt; banmn folgen die Fabricate von Eholula, von Tolica
und von Yucatamn, wo gleichfalld die Magueyeulfur in hoher
Bliithe fteht. Der Magueyy, ein Ananadgemwdchd mit dic
fleijchigen, dormigen, bid 2 m langen Blittern, wird namlic
in gang Mittefamerifa af8 werthvolle Nupbilanze gezogern.

Pumpernidel . Brot.

Punjd, weipriinglich ein oftindijher Warmivant, der,
weil aud fiinf Jngrediengicn (Wafjer, Thee, Wraf, Jucer
und Linmone) bereitet, vom Bahlwort pang (im Sansrit
pantschan) fitnf den TMamen erhiclt, auf gut dentid) aljo
etwa ,Fiinferlei” genannt werden miifte. Von ben englijchen
Geeleuten jeit Ausgang des 17. Jahrhundertd aboptivt und
aud) in den Hafenjtddten der Norbjee und ded Canald min-
beftens feit 1720 befannt, jand der Punjd) im Binnenfande
bod) exft nad) bem fiebenjdfhrigen Sriege Eingang, wiurde
aber bann im Fluge allgemein beliebt, jo dbafy man nanients
lich in Norbbentichland wihrend bev lepten drei Decemnien
bes 18, Salrfunberts die Thees und Warmbier-Abende biel=
fach durch , Punjdhiaden” (Lunjchfranzchen) crfehte. Aus jener
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Beit datirt die Sitte, wenn fonft nie im Fahre, jo doch auf
©flvejter dem Punjchootte i opfern. Auch bereitete mam
jehort Damald nicht Blod warmen Punjd mit Theetwafjer,
jondern auch den beliebien falten Pumnich mit Npeinivein
oper Ghampagiter, 3 deffen Herftellung Vaerjt jpiter ein
originclled, aber beadtensiverthed Recept angegeben hat. |, Jd
Habe bie Gewohnleit”, jagt der prenfijche Baron, ,am Ende
eined reichen Diners alle angebrochenen Flajchen der ber=
fchiebenften Weine in cine Bowle giefien zu lafjen, jdhwddyere
Weiijorten  beizumijchen, Bucfer und bdiel Ananasjdeiben,
310dlf Stunden vorfer in aufgeldftent Jucder gefdttigh, bagu
s thun, und Habe dabdurcy ftetd cin foftliches Getvint ge-
wonnen”. Allerbingd ijt bas mehr BVowle ald Punjd), bdad
Recept ift aber in der THat nidyt iibel. Anfer dent gewdhn-
lichen Punjch bereitet man — heutzutage indeffen feltencr
al8 frither — auch) Gicrpunjch, inbem man demr wavien
LBunjdy Cier oder Eigeld Fufeist, Mildhpunicy, der falt aus
ber Flajche als Liqueur jervivt wird, Eidpunijd, Konigs-
punjd), Gejundheitdpunich und in neuefter Jeit bejon-
oerd Romijdhen Punjch (Ponche ala romaine) and Frucht=
iprup, Orvangenjoft, Num und Eis.  Uebrigensd bedient nan
fich, nantentfich wenn e fich um jchnelle Beveitung Hanbdelt,
i der Regel der Punjdejjenzen oder Punjdhertracte,
oie tm Wejentlichen aug Araf ober Num, Citronenjaft und
Buder Hevgeftellt und duech Bugiefen von Theewafjer im
Handumbdrehen in Punjd) verwandelt werben. Dergleichen
Gifenzen, beren Urbild dag englijdhe Shrub (verdorben aus
Sdjerbet!) darftellt, fommen Hauptjddlic) von Stocholm
(. Cederlundz Gisner, Higftedt & Co.), von Giteborg (Jn-
gelmann & Co., Brobdeling & Acermann, Malmberg &
Peterd), von Pojen (H. Kantorowics) und von Ditjfeldorf
(Jojeplh) Sclner, Joh. Adam NRbdder, Fr. Nienhausd Nachf. 2¢.)
in dem Handel, find aber immer nur Nothheljer, die befjer
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aus penmt ©piele bleiben. Ein einjamed Glas Warmpunid
ift itbrigens ein guted Haudmittel bei leichter Cridltung —
vorauggejett, dafy ficd) ber Magen in Ordbnung befindet, denn
ver Punjd) twivft allerdingd wic auf den Geift ebenfo an-
regend auf die Haut und die Blaje, feinedwegs aber auf den
Magen und noch fveniger auf die Junge. Mit qutem Grunbde
jteht er Dafer in der rationellen Speijeordbnung am Sdlufje
bes Dejfertd, und eben deshalb gehisrt der feit ber Chicagoer
Ausftellung aud Amerifa importivie Braud), ihn unmittelbar
bor dem @ejliigel oder Wilbpret ju ferviven, i fenen Narven-
ftreichen ded gaftronomijchen Dilettanfenthums, von bdenen
man mit §énig Ottofar ausrujen mbchte: ,Nun, Erde, ftefy
mir feft, Du Dajt nod) feinen griferen gejefhen!”
Puter §. Truthahn.

.

Quappe, in Oefterveich Rutte, in Krain Menef, in
ber Cehweiy Trijche oder Treifdhe, in Siidbdeutichland
Halraupe, Aalputte, Rufurf oder Rujolf, in Nord-
deutjchland Quappaal, Aalquappe oder Weldquappe,
der eingige Giifwafjerberehrer unter den Schellfijchen, ift eine
fichit gejchmeidige Ericheinung von 40—60 ecm Linge und
1—2 kg &djtvere, bie jidh in gany Ajien, Europa und NRord=
amerifa, vorzugdweife aber i den tiefen, flaven, jtart ftrd-
menden etvifiern ded Tonaugebiets, des Oberrheins, Stan=
dinaviens, Nordruflands und Sibiviend finbet und bort jogar
hint und wieder ein Gewicht von 6—8 kg erreicht. Dad tweifie,
fette Fleijch der Quappe ift von bejonderen Wollgejchnack
und bilbet, nach Avt ded RKlippfifched gedbvet, in Nordeuropa
und Novdafien ein widtiges NahrungSmittel, jotie frijd) einen
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